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В настоящее время особое внимание уделяется расширению ассортимента и 
улучшению качества выпускаемых пектиносодержащих желейных продуктов, 
обладающих высокими органолептическими свойствами и пищевой ценностью, 
способных выводить из организма человека тяжелые металлы, радионуклиды.  
Нами предложено использовать в качестве пектиносодержащего компонента 
отходы соковых производств – выжимки ягод, в частности, выжимки брусники и 
клюквы. По собственным исследованиям выявлено, что выжимки ягод брусники 
(полученные  в ходе производства брусничного сока) содержит пектина – 0,41 %, 
кислот – 2,77 %, воды – 77,91%. Выжимки ягод клюквы содержит пектина – 0,97 %, 
кислот – 2,77 %, воды – 76,63%. 
Нами разработана технологическая схема получения паст из выжимок ягод 
(брусники, клюквы) и технологическая документация (ТУ 9169-101-02067876-12 
«Паста из выжимок ягод  (брусники, клюквы)»).  
Цель работы – исследовать студнеобразующую способность паст из мороженых 
выжимок ягод (брусники, клюквы) и рассмотреть возможность использования ягодных 
паст в кондитерском производстве. 
По органолептическим показателям пасты из мороженых выжимок ягод 
(брусники, клюквы) представляют собой однородную массу пастообразной 
консистенции бордового цвета, с запахом ягод (брусники, клюквы). 
Ценность паст из мороженых выжимок ягод (брусники, клюквы) для 
производства пищевой продукции определяется, прежде всего, их студнеобразующей 
способностью, которую оценивали по прочности приготовленных на их основе 
мармеладных студней. Прочность студней определяли с помощью структурометра 
методом Валента (определение желирующей способности фруктово-ягодного пюре по 
ГОСТ 8756.12). 
Прочность мармеладного студня, приготовленного на основе пасты из 
мороженых выжимок ягод брусники – 180-200 г, клюквы – 450-500 г (рис. 1). 
 
  Рисунок 1 – Зависимость прочности студня от содержания пасты из мороженых 
выжимок ягод (брусники, клюквы) в мармеладном студне 
Важным фактором процесса студнеобразования мармеладной основы является 
концентрация в ней водородных ионов. Влияние рН пасты на студнеобразование 












С, % Пюре из мороженых выжимок ягод брусники 
Пюре из мороженых выжимок ягод клюквы 
  В связи с достаточно высокой студнеобразующей способностью, считаем 
целесообразным, использовать пасты из выжимок ягод (брусники, клюквы) в качестве 
студнеобразующей основы в производстве кондитерских изделий. При смешивании 
пасты с сахаром в соотношении 1:0,7 достигается наиболее близкое содержание 
пектина, сахара и кислот в таких количествах в мармеладной массе, при которых 
процесс  студнеобразования протекает с достаточной скоростью без дополнительного 
введения кислот. На основании полученных результатов разработаны рецептуры и 
технологические схемы производства мармеладно-ягодных масс.  
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Разработана техническая документация на мармеладно-ягодные массы с 
выжимками ягод (брусники, клюквы) ТУ 9128-104-02067876-12 «Мармеладно-ягодная 
масса с выжимками ягод (брусники, клюквы)». Оценка органолептических показателей 
мармеладно- ягодных масс на основе паст из выжимок ягод брусники, клюквы 
(МЯМВб, МЯМВк) представлена на рисунке 2. 
 
Рисунок 2 – Органолептические показатели мармеладно- ягодных масс на основе паст 
из выжимок ягод (брусники, клюквы) 
Исследованы микробиологические показатели мармеладно-ягодных масс на 
основе паст из выжимок ягод брусник, клюквы. Микробиологические показатели 
мармеладно-ягодных масс на основе паст из выжимок ягод брусники, клюквы 
полностью соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01. 
 На основании выше сказанного можно сделать вывод, что: 1) пасты из 
мороженых выжимок ягод (брусники, клюквы) обладают достаточно высокой 
студнеобразующей способностью, и их целесообразно использовать в качестве 
студнеобразующей основы при производстве кондитерских изделий; 2) полученные 
мармеладно-ягодной массы на основе пасты из мороженых выжимок ягод брусники и 
клюквы по сравнению с традиционными мармеладными изделиями содержат на 7,32 и 
8,1% больше пищевых волокон, больше макро- и микроэлементов, а калорийность 
изделий снижается в среднем на 155,25 ккал. 
